PENGARUH PENAMBAHAN SUSU SKIM DAN LAMA INKUBASI TERHADAP KARAKTERISTIK YOGHURT JERAMI NANGKA (Artocarpus heterophyllus) by MARDIYAH, SITI
 
 
i 
 
PENGARUH PENAMBAHAN SUSU SKIM DAN LAMA INKUBASI 
TERHADAP KARAKTERISTIK YOGHURT JERAMI NANGKA 
(Artocarpus heterophyllus) 
 
Skripsi 
Untuk memenuhi sebagian persyaratan 
guna memperoleh derajat Sarjana Teknologi Pertanian 
di Fakultas Pertanian 
Universitas Sebelas Maret 
 
 
 
 
Oleh : 
Siti Mardiyah 
H0912123 
 
 
 
PROGRAM STUDI ILMU DAN TEKNOLOGI PANGAN 
FAKULTAS PERTANIAN 
UNIVERSITAS SEBELAS MARET 
SURAKARTA 
2016 
 
 
ii 
 
 
 
 
iii 
 
PERNYATAAN 
Dengan ini saya Siti Mardiyah NIM: H0912123 Program Studi: Ilmu dan 
Teknologi Pangan menyatakan bahwa dalam skripsi saya yang berjudul 
“PENGARUH  PENAMBAHAN SUSU SKIM DAN LAMA INKUBASI 
TERHADAP KARAKTERISTIK YOGHURT JERAMI NANGKA 
(Artocarpus heterophyllus)” ini tidak terdapat karya yang pernah diajukan 
untuk memperoleh gelar akademik dan sepanjang pengetahuan penulis juga 
tidak ada unsur plagiarisme, falsifikasi, fabrikasi karya, data, atau pendapat 
yang pernah ditulis atau diterbitkan oleh penulis lain, kecuali yang secara 
tertulis diacu dalam naskah ini dan disebutkan dalam daftar pustaka. 
 
Surakarta,      Oktober 2016 
Yang menyatakan 
 
 
 
Siti Mardiyah 
NIM. H0912123 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
iv 
 
PERSEMBAHAN 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Karya Kecil ini kupersembahkan pada: 
Alloh Subhana wa Ta’alaa, 
Untuk keluarga kecilku tercinta 
Ibu Wagiyem dan Bapak Taseri, 
Dek Dini dan Dek Arif 
Terimakasih atas kasih sayang dan cintanya  
 
 
v 
 
KATA PENGANTAR 
 
Puji syukur kehadirat Allah SWT atas rahmat dan anugerah-Nya, 
sehingga penulis dapat menyelesaikan skripsi “Pengaruh Penambahan 
Susu Skim dan Lama Inkubasi Terhadap Karakteristik Yoghurt Jerami 
Nangka (Artocarpus heterophyllus)”  merupakan salah satu syarat yang 
harus dipenuhi untuk mencapai gelar Sarjana Strata Satu (S-1) pada 
Program Studi Ilmu dan Teknologi Pangan Fakultas Pertanian, Universitas 
Sebelas Maret Surakarta. 
Penyusunan skripsi ini tidak terlepas dari bantuan berbagai pihak, 
untuk itu penulis ingin mengucapkan terima kasih kepada kepada semua 
pihak yang telah membantu dan mendukung, diantaranya: 
1. Prof. Dr. Ir. Bambang Pujiasmanto, M.S. selaku Dekan Fakultas 
Pertanian Universitas Sebelas Maret Surakarta. 
2. Ir. Bambang Sigit Amanto, M.Si selaku Kepala Program Studi Ilmu dan 
Teknologi Pangan. 
3. Rohula Utami, S.TP., M.P. selaku Pembimbing Akademik. 
4. Edhi Nurhartadi, S.TP., M.P. selaku Pembimbing Utama yang dengan 
sabar dan senang hati memberikan banyak ilmu, saran, nasihat yang 
membangun bagi penulis untuk menyelesaikan skripsi ini. 
5. Esti Widowati, S.Si. M.P. selaku Pembimbing Pendamping yang 
memberikan banyak saran dan motivasi bagi penulis dalam 
menyelesaikan skripsi ini. 
6. Ardhea Mustika, S.TP., M.Sc. selaku Penguji Skripsi yang memberikan 
saran untuk menyelesaikan skripsi ini dengan baik. 
7. Bapak dan Ibu Dosen program studi Ilmu dan Teknologi Pangan 
Fakultas Pertanian Universitas Sebelas Maret Surakarta, terima kasih 
atas ilmu yang telah diberikan selama penulis menempuh kuliah. 
8. Laboran dan staff administrasi program studi Ilmu dan Teknologi 
Pangan Fakultas Pertanian Universitas Sebelas Maret Surakarta, terima 
kasih atas bantuannya kepada penulis selama menempuh kuliah. 
 
 
vi 
 
9. Kedua orang tua saya, Ibu Wagiyem dan Bapak Taseri, yang telah 
memberi doa dan dukungan penuh kasih hingga terselesaikannya 
skripsi, serta kedua adik saya, Hapsari Murdini dan Arif Prasetyo. 
10. Terima kasih untuk Berlian Metta yang telah menjadi partner skripsi 
yang sangat luar biasa. Terima kasih atas segala bantuan, dukungan, 
dan pengertiannya, terima kasih telah selalu mengingatkan. 
11.  Teman-teman seperjuangan ngelab: iga, esti, cecil, amal, guruh. Terima 
kasih telah mau berbagi ilmu. 
12. Sahabat-sahabat Absurdfam: ana, tri, dhita, alma, rara, aziz, mas adit, 
rosyid, iqbal, gunawan, prakoso. Terima kasih untuk kebersamaannya, 
keceriaannya, bantuannya. Terimakasih sudah mau direpoti.  
13. Sahabat-sahabat Zona Sharing: Kikin, NR, NC, NN, Rahmi, Nur, 
Sarah, Lulus, Mbak Katut, Novi. Terimakasih untuk persahabatan dan 
kebersamaan yang terjalin selama menempuh bangku perkuliahan. 
14. Seluruh teman-teman ITP 2012. Terimakasih untuk pertemanan, 
dukungan, dan semangat “Sensasional”nya. 
15. Semua pihak yang tidak bisa disebutkan satu persatu, yang telah 
membantu penulis dalam menyelesaikan penulisan skripsi ini. 
Penulis menyadari bahwa skripsi ini masih jauh dari sempurna. 
Semoga skripsi ini bermanfaat bagi penulis khususnya dan bagi pembaca 
pada umumnya. 
 
Surakarta,     Oktober 2016 
 
 
 
 
Penulis 
 
 
vii 
 
DAFTAR ISI 
 
HALAMAN JUDUL  .....................................................................................  i 
HALAMAN PENGESAHAN ........................................................................  ii 
PERNYATAAN  .............................................................................................  iii 
PERSEMBAHAN  ..........................................................................................  iv 
KATA PENGANTAR  ...................................................................................  v 
DAFTAR ISI  ..................................................................................................  vii 
DAFTAR TABEL  .........................................................................................  ix 
DAFTAR GAMBAR  .....................................................................................  x 
DAFTAR LAMPIRAN ..................................................................................   xi 
RINGKASAN .................................................................................................  xii 
SUMMARY  .....................................................................................................  xiii 
BAB I. PENDAHULUAN ..............................................................................  1 
A. Latar Belakang..........................................................................  1 
B. Rumusan Masalah ....................................................................  3 
C. Tujuan Penelitian ......................................................................  3 
D. Manfaat Penelitian ....................................................................  4 
BAB II. LANDASAN TEORI  ......................................................................  5 
A. Tinjauan Pustaka  .....................................................................  5 
1. Yoghurt  ...............................................................................  5 
2. Probiotik  .............................................................................  7 
3. Lactobacillus acidophilus ....................................................  8 
4. Lactobacillus plantarum  .....................................................  10 
5. Jerami Nangka  ....................................................................  13 
6. Susu Skim  ...........................................................................  17 
B. Kerangka Berpikir ....................................................................  19 
C. Hipotesis ...................................................................................  20 
BAB III. METODE PENELITIAN  .............................................................  21 
A. Tempat dan Waktu Penelitian ..................................................  21 
B. Alat dan Bahan  ........................................................................  21 
 
 
viii 
 
1. Bahan  ..................................................................................  21 
2. Alat ......................................................................................  21 
C. Tahapan Penelitian ...................................................................  22 
1. Pembuatan Starter  ...............................................................  22 
1.1 Pembuatan starter induk .............................................  22 
1.2 Pembuatan starter siap pakai  .....................................  22 
2. Pembuatan sari jerami nangka  ............................................  23 
3. Pembuatan yoghurt jerami nangka .......................................  24  
D. Metode Analisis  ......................................................................  26 
E. Rancangan Penelitian ...............................................................  26 
BAB IV. HASIL DAN PEMBAHASAN  .....................................................  27 
A. Total Asam Laktat  ...................................................................  27 
B. pH  ............................................................................................  30 
C. Viskositas .................................................................................  32 
D. Total Padatan Terlarut  .............................................................  35 
E. Total Bakteri Probiotik .............................................................  37 
F. Sensoris .......................................................................................  39 
1. Warna  ..................................................................................  39 
2. Aroma  .................................................................................  40 
3. Rasa  .....................................................................................  41 
4. Kekentalan  ..........................................................................  42 
5. Overall  ................................................................................  42 
G. Penentuan Formulasi Yoghurt Jerami Nangka Terbaik  ..........  43 
BAB V. KESIMPULAN DAN SARAN ........................................................  45 
A. Kesimpulan  ..............................................................................  45 
B. Saran  ........................................................................................  45 
DAFTAR PUSTAKA  ....................................................................................  46 
LAMPIRAN  ...................................................................................................  52 
 
 
ix 
 
DAFTAR TABEL 
 
Tabel 2.1 Syarat Mutu Yoghurt berdasarkan SNI 2981:2009 .......................  6 
Tabel 2.2 Perbandingan komposisi kimia buah dan jerami nangka  .............  15 
Tabel 2.3  Kandungan gula limbah nangka ....................................................  15 
Tabel 3.1  Analisis Yoghurt Limbah Nangka  ................................................  26 
Tabel 3.2 Rancangan Percobaan   .................................................................  26 
Tabel 3.3 Komposisi Formulasi Yoghurt Jerami Nangka .............................  26 
Tabel 4.1 Total Asam Laktat Yoghurt Jerami Nangka  .................................  28 
Tabel 4.2 pH Yoghurt Jerami Nangka ...........................................................  31 
Tabel 4.3 Viskositas Yoghurt Jerami Nangka  ..............................................  33 
Tabel 4.4 Total Padatan Terlarut Yoghurt Jerami Nangka  ...........................  36 
Tabel 4.5  Total Bakteri Probiotik Yoghurt Jerami Nangka  ..........................  38 
Tabel 4.6 Hasil Analisis Sensori Yoghurt Jerami Nangka  ...........................  39 
Tabel 4.7 Penentuan formulasi yoghurt jerami nangka terbaik ....................  44 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
x 
 
DAFTAR GAMBAR 
 
Gambar 2.1 Bakteri Lactobacillus acidophilus (perbesaran 1000x)  ...........  8 
Gambar 2.2 Metabolisme Homofermentatif dari Bakteri Asam Laktat   .....  9 
Gambar 2.3 Bakteri Lactobacillus plantarum (perbesaran 1000x) ..............  11 
Gambar 2.4 Metabolisme Heterofermentatif dari Bakteri Asam Laktat  .....  13 
Gambar 2.5 Komponen Buah Nangka..........................................................  14 
Gambar 2.6  Kerangka Berpikir ....................................................................  19 
Gambar 3.1  Proses Pembuatan Starter .........................................................  23 
Gambar 3.2  Proses Pembuatan Sari Jerami Nangka  ...................................  24 
Gambar 3.3 Proses pembuatan yoghurt jerami buah nangka .......................  25 
Gambar 4.1 Total Asam Laktat Yoghurt Jerami Nangka  ............................  27 
Gambar 4.2 pH Yoghurt Jerami Nangka  .....................................................  30 
Gambar 4.3 Viskositas Yoghurt Jerami Nangka  .........................................  33 
Gambar 4.4 Total Padatan Terlarut Yoghurt Jerami Nangka  ......................  35 
Gambar 4.5 Total Bakteri Probiotik Yoghurt Jerami Nangka  .....................  37 
 
 
 
xi 
 
DAFTAR LAMPIRAN 
 
Lampiran 1 Prosedur Analisis Yoghurt Jerami Nangka  ..............................  52 
Lampiran 2 Media deMan Rogosa Sharpe (MRS)  .....................................  55 
Lampiran 3 Data Hasil Analisis Karakteristik Yoghurt Jerami Nangka  .....  56 
Lampiran 4  Hasil Analisis Statistik Pengujian Karakteristik Fisik, Kimia, 
dan Mikrobiologi Yoghurt Jerami Nangka  ..............................  64 
Lampiran 5 Hasil Analisis Statistik Pengujian Karakteristik Sensoris 
Yoghurt Jerami Nangka ............................................................  77 
Lampiran 6 Data Total Plate Count (TPC)   ................................................  81 
Lampiran 7 Sertifikat Biakan Murni Bakteri Lactobacillus acidophilus 
dan Lactobacillus plantarum  ...................................................  83 
Lampiran 8 Dokumentasi Penelitian ............................................................  85 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
xii 
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TERHADAP KARAKTERISTIK YOGHURT JERAMI NANGKA 
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SITI MARDIYAH 
H 0912123 
 
RINGKASAN 
 
Yoghurt biasanya terbuat dari susu hewani, ada juga yoghurt yang 
terbuat dari buah dan bagiannya disebut fruitghurt. Salah satu bagian 
buah yang dapat dijadikan fruitghurt adalah jerami buah nangka 
(Artocarpus heterophyllus). Padahal jerami buah nangka memiliki 
kandungan gizi yang tidak jauh berbeda dengan daging buah nangka. 
Kandungan karbohidrat pada jerami nangka jumlahnya mencapai 15,87% 
sehingga dapat dimanfaatkan bakteri Lactobacillus acidophilus FNCC-
0051 dan Lactobacillus plantarum FNCC-0027 sebagai sumber 
karbonnya. Penambahan susu skim pada pembuatan yoghurt dapat 
meningkatkan total padatan terlarut dan sebagai media pertumbuhan 
bakteri. Lama inkubasi dapat meningkatkan kadar asam laktat dalam 
yoghurt sampai batas optimum 
Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh penambahan 
susu skim dan lama inkubasi terhadap viskositas, total padatan terlarut, 
pH, kadar asam laktat, total bakteri probiotik, dan sensoris, serta 
mengetahui formulasi minuman yoghurt jerami nangka yang terbaik. 
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) 
dengan variasi konsentrasi susu skim (0%, 3%, dan 6%) dan variasi lama 
inkubasi (18 dan 24 jam) dengan 3 kali pengulangan sampel dan 2 kali 
pengulangan analisis. 
Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa semakin meningkatnya 
konsentrasi susu skim dan lama inkubasi menyebabkan terjadinya 
penurunan pH, peningkatan viskositas, peningkatan total padatan terlarut, 
peningkatan total asam laktat, dan peningkatan total bakteri probiotik 
yoghurt jerami nangka. Yoghurt jerami nangka yang diinkubasi selama 
24 jam dan ditambah susu skim 6% merupakan formulasi terbaik karena 
memiliki nilai pH yang terendah, nilai viskositas, total padatan terlarut, 
kadar asam laktat, dan total bakteri probiotik yang tertinggi yaitu 
berturut-turut 4,01; 15,557 cP; 13,4
o
Brix; 0,8%; dan 8,461 log sel/ml, 
serta nilai sensoris yang netral sampai suka. 
Kata kunci: yoghurt, jerami nangka, Lactobacillus acidophilus, 
Lactobacillus plantarum, susu skim 
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THE EFFECT OF SKIM MILK AND INCUBATION TIME ON 
CHARACTERISTICS OF STRAW JACKFRUIT’S YOGHURT 
(Artocarpus heterophyllus) 
 
SITI MARDIYAH 
H 0912123 
 
SUMMARY 
 
Yoghurt is usually made from animal milk, some yoghurt made 
from fruits called fruitghurt. One of the fruits that can be processed into 
fruitghurt is straw jackfruit (Artocarpus heterophyllus). Whereas the 
straw jackfruit contains nutrients that are not much different from 
jackfruit pulp. The carbohydrate content in straw jackfruit amounted to 
15.87% so it can be utilized Lactobacillus acidophilus FNCC-0051 and 
Lactobacillus plantarum FNCC-0027 as a source of carbon. The addition 
of skimmed milk in the manufacture yoghurt can increase total dissolved 
solids and as a medium for bacterial growth The duration of the 
incubation time can increase the levels of lactic acid in yoghurt until the 
optimum limit. 
The purpose of this research was to determine the effect of skim 
milk and incubation time on viscosity, total dissolved solids, pH, lactic 
acid levels, total probiotic bacteria, and sensory, and also to determine 
the best formulation of straw jackfruit’s yoghurt. This research using 
Randomized Complete Factorial Design (RCFD) with variation of  skim 
milk (0%, 3% and 6%) and variation of incubation time (18 and 24 
hours) with sample repeats three times and twice analysis. 
The results of this research indicate that the increasing 
concentration of skim milk and incubation time can decrease the pH, as 
well as increased viscosity, total dissolved solids, total lactic acid and 
total probiotic bacteria in yoghurt of straw jackfruit. Samples are 
incubated for 24 hours and added skim milk 6% is the best formulation 
because it has  a lowest value of pH, a highest value of viscosity, total 
dissolved solids, lactic acid levels, and total probiotic bacteria, in 
succession 4,01; 15,557 cP; 13,4
o
Brix; 0,8%; and 8,461 log sel/ml, and 
the value of sensory is neutral to like.  
Keywords: yoghurt, straw jackfruit, Lactobacillus acidophilus, 
Lactobacillus plantarum, skim milk 
